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ODLUKU
o utvrdivanju cilja, ishoda i sadrzaja studentske prakse
na studijskom programu MenadZment gastronomije i ugostiteljstva
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Ovom odlukom utvrduje se cilj, ishod i sadrzaj studentske prakse na studijskom
programu MenadZment gastronomije i ugostiteljstva.
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Osnovni cilj studentske prakse u sektoru gastronomije i ugostiteljstva je da student
stekne prakti¢ne vjestine kroz obavljanje poslova na radnim mjestima u realnim ugostiteljskim
1 gastronomskim preduzeé¢ima. Praksa omogucava studentima da primijene stecena teorijska i
struna znanja, razvijaju sposobnosti za upravljanje poslovanjem u ugostiteljstvu i
gastronomiji, kao 1 da se osposobe za timsku i samostalnu pripremu za uspjesno poslovanje u
ovoj industriji.
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Ocekivani ishodi studentske prakse na studijskom programu MenadZment
gastronomije i ugostiteljstva su:

¢ Osposobljenost za primjenu prethodno stecenih teorijskih i stru¢nih znanja u
realnim poslovnim situacijama unutar ugostiteljskih objekata (restorani, hoteli, kafici,
catering preduzeca) i gastronomskih usluga.

¢ Ovladavanje poslovnim funkcijama i operacijama u gastronomiji i ugostiteljstvu,
uklju¢uju¢i menadZment restoranskih operacija, planiranje jelovnika, upravljanje
zalihama, kao i organizaciju i logistiku nabavke.,

e Upoznavanje sa na¢inima organizacije ugostiteljskih objekata, uklju¢ujuéi procese
u kuhinji, restoranskoj usluzi, kao i upravljanje ljudskim resursima i timovima
zaposlenih u ugostiteljstvu.

» Ovladavanje na¢inom argumentovanog predstavljanja poslovnog problema ili
predloga u oblasti gastronomije i ugostiteljstva kroz izradu poslovnih planova,
marketing strategija i menadzerskih memoranduma specifi¢nih za ovu industriju.



e Razumevanje i primena strategija za poboljSanje kvaliteta usluga u ugostiteljstvu
i gastronomiji, ukljucujuéi kontrolu kvaliteta hrane, pica, usluge i implementaciju
standarda kvaliteta (HACCP, ISO 22000 i drugi relevantni standardi).

o Upravljanje trzi¥nim komunikacijama i promocijom u gastronomiji i ugostiteljstvu,
ukljuéujuci kori§¢enje digitalnih alata za marketing, drustvenih medija, kao i
organizaciju promotivnih aktivnosti i dogadaja.
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Sadrzaj stru¢ne prakse na studijskom programu MenadZment gastronomije i
ugostiteljstva:
Studenti tokom prakse upoznaju se sa delatnostima preduzeca ili institucije u gastronomiji i
ugostiteljstvu prema slede¢em sadrzaju:

¢ Osnovni podaci o preduzeéu/ustanovi:

o Li¢na karta preduzeéa: naziv, vlasnistvo, pravna forma, istorija, kvalitet,
standardi i pravilnici.

o Upoznati sa organizacijskom strukturom i kljuénim funkcijama (kitchen, food
and beverage, marketing, HR, menadZment).

e Djelatnost:

o Glavni proizvodi/usluge: vrsta hrane i piéa (tipovi jela, specijalizacija
restorana, tematski meniji).

o Proizvodni proces: nacin pripreme hrane, upotreba savremene tehnologije u
gastronomiji (digitalni meniji, kuhinjski sistemi, automatski sistemi za
narudzbinu).

o Posebno: IKT tehnologije u ugostiteljstvu, upravljanje restoranom i uslugama,
online rezervacije, sistemi za narudzbine i placanje.

* Obim i struktura proizvodnje i prodaje:

o Podaci o prodaji hrane i pi¢a, obim usluga, prihodi za poslednje tri godine,
profitne marze.

o Poslovanje na domacem i inostranom trzistu, kljucni segmenti trzista, analize
trzista i konkurencije.

e Marketing i promocija u gastronomiji:

o Analiza marketinskih strategija preduzeca, kori§¢enje digitalnog marketinga i
promocije, organizacija dogadaja i tematskih veceri.

o Studija sluCaja: planiranje i sprovodenje marketinske kampanje za promociju
specijaliteta restorana ili novog menija.

» Finansijski podaci i bilansi:

o Analiza finansijskih izvestaja, kontrola troskova i upravljanje prihodima u
ugostiteljskom preduzecu.

o Kalkulacija troSkova hrane, pica i usluga, procena profitnih marzi u odnosu na
konkurenciju.

e Analiza resursa u preduzecu:

o Ljudski resursi: broj zaposlenih, obrazovanje, potrebe za obukama i
usavrSavanjem zaposlenih.

o Uloga menadZmenta u upravljanju timovima u ugostiteljstvu i gastronomiji,
organizacija smjena, komunikacija sa osobljem.

» Konkurenti i trziste:



o SWOT analiza konkurencije u sektoru gastronomije i ugostiteljstva, trZisni

trendovi, prednosti i slabosti konkurentnih preduzeca.
« Upravljanje kvalitetom u gastronomiji i ugostiteljstvu:

o Upoznavanje sa standardima kvaliteta i sigurnosti hrane (HACCP, ISO
standardi), kontrola procesa pripreme hrane, obuka zaposlenih o sigurnosti
hrane.

o Zakonodavni okvir u gastronomiji i ugostiteljstvu:

o Upoznavanje sa zakonskim regulativama koje se odnose na bezbednost hrane,

zaposljavanje u ugostiteljstvu, poreske obaveze i radna prava u industriji.
o Saradnja sa lokalnim i regionalnim partnerima:

o Uloga dobavljaga, logistika nabavke sirovina, saradnja sa distributerima hrane,

odrZivost u nabavci i koris¢enju lokalnih proizvoda.
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Ova odluka stupa na snagu danom donosSenja.
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